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FECHA: 23 de mayo 2025

HORA:

3:30 am a 5:30 pm

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANGIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMBIO
TEMA: Los microorganismos y contaminacién de los alimentos.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos y servicios generales Jardin Raices y Acepta el Cambio
ORDEN DEL DIA:

1. Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucion de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:
Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre microorganismos y contaminacion de alimentos
con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente.

MATERIALES Y METODOS:

*Computador
*Presentacion

Intensidad Horaria: 2 Horas
Evaluacién escrita.

1.1.1.

1. LOS MICROORGANISMOS

Generalidades

Definicién. Conocidos también como microbios, son los seres vivos que no podemos ver a simple
vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas que se pueden observar,
como los mohos del pan. Las bacterias, los virus, las levaduras y las amebas son algunos
ejemplos de microorganismos. Como todo organismo, cumplen un ciclo de vida. Desde el pico
mas alto hasta las profundidades marinas, los microorganismos estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra. Gracias a ellos existen procesos como:

La fotosintesis. Las cianobacterias y las algas producen un gran porcentaje del alimento y el
oxigeno (O2) necesario para la vida en el planeta.

La respiracién. La utilizacion del oxigeno para produccion de energia y agua necesarias para
los procesos de supervivencia en animales, plantas y, en general, toda forma de vida en el
planeta, es realizada por bacterias y por organelos llamados mitocondrias, que pertenecen a
las células de plantas y animales. Sin las mitocondrias no podriamos respirar.

Produccion de alimento por parte de las plantas. Todas las raices de las plantas de nuestro
planeta tienen bacterias y hongos asociados a ellas; estos microorganismos absorben los
nutrientes del suelo necesarios para la fotosintesis.

La descomposicién de desechos y materia muerta. Sin los microorganismos que habitan en
el suelo, no se cerraria la cadena alimenticia, ya que estos seres vivos son los que
descomponen todos los desechos de los seres vivos (orina, materia fecai, Oetc) y la materia
organica de los muertos. Al descomponer estas sustancias, los microbios brindan los nutrientes




a las raices de las plantas.

1.1.2. Clasificacion de los microorganismos

Existen muchas formas de clasificar a los microorganismos; una de las mas utilizadas los divide en cinco
grupos: virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

e Virus: Son los seres vivos mas pequefios; algunos cientificos no los definen como seres vivos,
por su incapacidad de vivir de forma auténoma (siempre deben invadir un organismo, llamado
huésped, para poder activarse y sobrevivir). Los virus tienen tan sélo una porcion de material
genético y una cépsula de proteinas que los cubre como una coraza protectora.

Los virus se transportan por diversos medios, como el viento y los alimentos, en su blsqueda de huésped.
Algunos de los virus mas importantes son: el rotavirus, causante de diversas enfermedades
gastrointestinales; el virus de la hepatitis, el virus de la influenza (gripe), el VIH (virus causante del SIDA), los
que causan enfermedades eruptivas en la infancia, como el virus del sarampion y el virus de la varicela.

e Bacterias: Son microorganismos unicelulares (compuestos por una sola celula) que presentan
un tamafio de algunos micrometros de largo (entre 0,5y 5 um, por lo general) y diversas
formas incluyendo esferas (cocos), barras (bacilos) y hélices (espirilos). Las bacterias son
procariotas, es decir, que no tienen su material genético protegido por membrana. Estos
microorganismos tienen mecanismos para desplazarse como flagelos (latigos) o cilios (pelillos);
por eso pueden colonizar facilmente un alimento o el interior de un organismo superior, como
una planta o animal.

La mayoria de las bacterias cumplen funciones fundamentales para la vida del planeta, como la
descomposicidn de materia, el reintegro de nutrientes a la cadena alimentaria y el intercambio de gases como
oxigeno (02) y diéxido de carbono (COz2), necesarios para todos los organismos. Dentro del intestino de los
animales superiores como el ser humano existe la microbiota intestinal, colonias bacterianas que ayudan en
procesos de reabsorcion de agua en el cuerpo y absorcion de nutrientes.

Por otra parte, en la industria se han utilizado bacterias durante mucho tiempo. La industria de lacteos usa
cepas de Lactobacillus y Streptococcus en la produccién de yogur y queso, y cepas de actinomicetos son
utilizadas para produccién de antibiéticos. También se emplean bacterias para el curado de tabaco, el curtido
de cueros, caucho, algodon, etc. :

e Algas: Son seres muy importantes porque realizan un gran porcentaje de la fotosintesis del
planeta. Las algas son precursoras de las plantas; abundan en fuentes de agua dulce y salada.
Es comun encontrarlas formando el popular “buchén”, el cual esta constituido por millones de
algas unidas que cubren como un tapete las lagunas y cafios.

Las algas son consideradas parte fundamental de la productividad primaria de la Tierra, porque producen
grandes cantidades de oxigeno y alimento necesario para los organismos.

e Protozoarios: Son seres diminutos considerados como los precursores de los animales. Por
eso al no elaborar su alimento, deben buscarlo en el suelo, en el agua y dentro de organismos
superiores. Muchos de ellos son benéficos porque ayudan en el suelo a la descomposicion de
desechos y materia muerta.

Algunos de estos microorganismos son paréasitos de animales superiores como el ser humano; asi, las
amebas, los plasmodios, los tripanosomas y otros pueden ocasionar graves enfermedades como la
amebiasis, la malaria y el mal de Chagas, entre otros.

e Hongos: Son otro tipo de microorganismos, de mayor tamafio que las bacterias. No pueden
elaborar su alimento, por eso requieren buscarlo para vivir. Un criterio de clasificacion los divide
en mohos, levaduras y setas.




Clases de Hongos

Mohos Levaduras Setas

Son hongos que crecen Son hongos unicelulares y Hongos macroscopicos

formando micelios, microscépicos. Forman que forman una especie de
una

especie de filamento o colonias al agruparse entre si. sombrilla; por esto durante

hilo fino que se esparce Se han utilizado durante mucho mucho tiempo fueron

sobre la superficie que tiempo en procesos de | confundidos con plantas.

colonizan, como un tapete fermentacion  alcohdlica, es | Se utilizan como parte de

muy tupido. Los mohos decir, la produccién de alcohol a | la alimentacion

son descomponedores en el | partir de azlicares de la cebada, de humana (p.€ei,

suelo, algunos de ellos la uva, etc. a partir de azlcares de champifiones).

forman parte de las raices la cebada, de la uva, etc. a partir de | Algunos de ellos pueden ser

de las plantas, y otros han aztcares de la cebada, de la uva, | venenosos, como las

sido utilizados para procesos | etc. Amanitas.

industriales, como la

fermentacion de
quesos madurados como el
Roquefort

4.2. Los microorganismos en los alimentos

Todos los alimentos contienen una carga microbiana (cantidad y diversidad de microorganismos) natural. Al
ser el alimento una fuente de nutrientes, muchos microbios encuentran un habitat o ambiente ideal para
crecer, reproducirse y cumplir sus funciones vitales.

4.2.1. Variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos

Como todo ser vivo, un microorganismo depende de factores externos para poder cumplir su ciclo. Algunos
de estos factores son la temperatura, la utilizacion de oxigeno, la cantidad y calidad de nutrientes.

Microorganismos segun su temperatura o
Clases Psicrofilos Mesofilos Termbdfilos
Descripcién | Prefiere un ambiente Su ambiente vital Ambiente vital
vital de temperatura preferente de preferido bajo
baja de 0 °C a 30 °C. temperaturas es de 15°C condiciones de 30°C
De15°C a20°Cse a 45 °C. La temperatura hasta 80 °C.
da su crecimiento 6ptima de crecimiento es Optimos son de
optimo. de 25 a 35°C. 50°C a 65°C.

e Temperatura: el grado de calor es una variable fundamental para la sobrevivencia de un
organismo. Los microbios tienen diversas temperaturas en las que su metabolismo (o
produccion y utilizacion de energia) es mejor. Segun la temperatura a la que viven en
condiciones 6ptimas, hay microorganismos psicréfilos, mesdfilos y termofilos.




e Utilizacion de oxigeno: Los microorganismos, segun el elemento quimico que usen para su
metabolismo, se dividen en dos grupos: aerobios y anaerobios.

Los microorganismos aerobios necesitan el oxigeno del aire para poder realizar su metabolismo; las bacterias
que viven en el aire o en superficies como una mesa, son ejemplo de estos microbios. Por otra parte, los
microorganismos anaerobios no viven en presencia de oxigeno sino en ambientes cerrados como eniatados y
dentro del intestino de animales. Ellos pueden utilizar otros elementos quimicos para su metabolismo, como
el azufre.

e Cantidad y calidad de nutrientes. Los microorganismos generalmente usan fuentes de
carbohidratos para sus procesos metabolicos. La utilizacién de glucosa como nutriente esencial
es una regla para la mayoria de microbios.

4.3. Contaminacion microbiana en los alimentos

Los alimentos pueden perder su inocuidad por diversas causas, incluida ia influencia de los microorganismos.
La contaminacion microbiana es la alteracion de la inocuidad de un alimento por causa de proliferacion de
microorganismos.

4.3.1. Carga microbiana normal y proliferacion

Se ha dicho que los alimentos poseen una carga microbiana o conteo de microorganismos natural. Cuando
una materia prima o un alimento preparado se conserva en condiciones adecuadas de higiene, manipulacion
y almacenamiento, la tasa o nivel de reproduccion de una bacteria, un hongo o cualquier tipo de microbio se
mantiene en rangos aceptables.

Teniendo en cuenta que los microorganismos se reproducen en una frecuencia muy alta (una bacteria crea
descendencia aproximadamente en 25 minutos), cualquier alteracién en las condiciones de higiene de un
alimento puede conducir a la proliferacion excesiva de un microorganismo (reproduccion incontrolada),
alcanzando niveles que superan el rango permitido para declarar inocuo este producto.

Otro factor que puede alterar la carga microbiana normal de una materia prima o de un alimento preparado,
es la contaminacién cruzada, es decir, la llegada a ese alimento de microorganismos procedentes del agua
de preparacién y consumo, de fallas en temperaturas de conservacion de productos, de las manos de quien
lo prepara, de los utensilios, ambientes y equipos que no cumplan en general con condiciones de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

En general, las condiciones de conservacion de bajas temperaturas (inferiores a 6°C) y la conservacion del
alimento preparado en ausencia de aire evitan la proliferacion excesiva de microorganismos y la
contaminacioén cruzada.

Otro factor importante que limita la proliferacion excesiva de microorganismos en los alimentos es la coccion
adecuada (que supera los 65°C, porque elimina mas del 99% de bacterias y hongos mesdfilos, que son los
que contaminan el alimento en su mayoria).

4.3.2. Microorganismos indicadores y patégenos

Para determinar si un alimento ha perdido su inocuidad microbiana, se utilizan diversas técnicas y analisis.
Asi, los estudios microbianos de los alimentos buscan dos tipos de microorganismos segun este parametro
de inocuidad: los indicadores y los patdgenos.

e Microorganismos indicadores: también son conocidos como ambientales; son aquellos que
indican fallas en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién o servido de los
alimentos, con respecto a las BPM. Requiere que los manipuladores de alimentos y quien los
supervisa mejoren y optimicen todas las Buenas practicas de manufactura en la operacion del
servicio de alimentacion. Algunos de estos microorganismos son:




Microorganismo Categoria Significado Recomendaciones
Coliformes totales Grupo indicador | Su presencia | En el caso de frutas y
de verduras lavar y desinfectar
higiene y en alimentos, de acuerdo a los protocolos
de agua, superficies | establecidos incluso si el
calidad y ambientes puede alimento va a ser cocinado
en deberse posteriormente.
alimentos y a
agua (no son de | elaboracién/manipulaci 6n
origen inadecuada
fecal) ylo
contaminacion del
alimento ya preparado.
Mohos y Levaduras | Grupo de Ya que los mohos vy | Se dispersan facilmente por el
microorganism levaduras aire y el polvo por lo cual
os indicadores se encuentran | indicarian condiciones de
de condiciones | ampliamente distribuidos | higiene ambiental que deben
de manipulacién en el | mejorar.
y eficiencia | ambiente,
en los es frecuentes
proceso | encontrarlos en muchos
s de elaboracion | alimentos;
de alimentos.
Mesdfilos aerobios Grupo de Recuentos altos de este En los productos perecederos

microorganism
os indicadores
de calidad e
higiene.

grupo en alimentos
estables, indica a menudo
materias primas
contaminadas

o tratamientos
durante la elaboracion

no
satisfactorios desde el
punto de vista sanitario.

pueden indicar tambien
condiciones
inadecuadas de
tiempo/temperatura durante
su almacenamiento. Si el
recuento alto se da en
productos cocidos quiere
decir que la materia prima
estaba muy contaminada.

e Microorganismos patégenos: son aquellos que evidencian riesgo de patogenicidad en los
potenciales consumidores de los alimentos; indican fallas graves y contaminacién cruzada en
los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion o servido de los alimentos, con respecto
a las BPM. Requiere identificacion inmediata del o los factores que estan ocasionando la
contaminacion del alimento. Algunos de estos microorganismos son:

Microorganismo Categoria Significado Recomendaciones
Coliformes Fecales | Grupo indicador de | Su presencia en | En el caso de frutas vy
higiene, calidad vy | alimentos, agua, | verduras lavar y desinfectar
seguridad en | superficies y | de acuerdo a los protocolos
alimentos y agua (son | ambientes, indica establecidos incluso si el
de origen contaminacion con | alimento va a ser cocinado
intestinal es decir | materiade origen | posteriormente. El proceso
fecal). De este grupo | fecal, es decir | de coccidn debe ser
hacen parte | pésimas efectuado correctamente y
microorganismos condiciones de | durante los tiempos
patégenos como E. | manipulacion e | establecidos. En el
coli. higiene. caso de agua realizar una
buena  manutencién vy
correcta limpieza del filtro
que es usado para purificar




segun sea el caso. Este tipo
de  contaminacién  sin
embargo también puede ser
responsabilidad del
acueducto. Si el suministro
de agua es interrumpido
NUNCA usar agua del
tanque que haya estado
estancada por varios dias
para la preparacion de
alimentos. El tanque debe
ser lavado y desinfectado
periddicamente acuerdo a
los protocolos establecidos
para evitar contaminacion
cruzada.

Salmonella spp

Bacteria patégena
que puede causar
brotes en escuelas,

Su presencia en
materias  primas
crudas como pollo,

£n un alimento cocido indica
un inadecuado proceso de
coccion, vya que este

guarderias, evidencian microorganismo
restaurantes y | unas malas | es termosensible.
residencias de | practicas avicolas
ancianos. incluyendo los

procesos de

sacrificio de las

aves y demas

procesos

industriales.

Escherichia coli Bacteria  patdégena | E. coli es casi| En el caso de frutas y
indicadora de | exclusivamente de | verduras lavar y desinfectar
contaminacioén de | origen fecal y se | de acuerdo a los protocolos
materia de origen | transmite a través | establecidos incluso si el
fecal, de la | alimento va a ser cocinado

contaminacion posteriormente.
fecal de los
alimentos y del
agua, asi como

también a través de
la contaminacién
cruizada o por
contacto humano
directo durante la
preparacion de los

alimentos. Su
presencia en
alimentos indica
pésimas
condiciones de
higiene y

manipulacién.




Staphylococcus Microorganismo El hallazgo de | Llevar a cabo un correcto

aureus coagulasa | patégeno, este procedimiento de higiene y
positivo considerado  como | microorganismo se desinfeccion de manos,
parte de la microbiota | debe superficies y equipos.
normal de la piel de | prevalentemente
individuos incluso | una
sanos manipulacion
inadecuada por
parte del

operador quien no
ha llevado a cabo
una

correcta higiene de
manos y no ha
adoptado

buenas  practicas
higiénicas durante
manipulacion  de

alimentos.
Bacillus cereus Microorganismo Su presencia en | Servido.
patégeno alimentos  puede
responsable deberse
de a
intoxicaciones elaboracion
alimentarias.  Se inadecuada
localiza sobre todo en ylo
el suelo, polvo vy | contaminacion del
vegetales, alimento ya
con preparado sin la
loque se adecuada

halla | refrigeracion

de forma facil | durante horas

en toda clase de | antes de ser
alimentos, como

hortalizas,
fruta, leche,
especies, carne o en
las cosechas de
cereales,

2. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Es la alteracién de las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de los
alimentos, como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo,
enfermedad o muerte al consumidor.

Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de: utensilios sucios, manipulador con
inadecuados habitos higiénicos, medio ambiente, materia prima contaminada, polvo y basuras

2.1. Tipos
Fisica: Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados accidentalmente
con este, durante el aimacenamiento, la elaboracion o en la coccion o servicio. Ejemplo: tornillos, cabellos,
joyas, polvo, cristales rotos, botones, huesos, piedras, ramas, metales.

Quimica: Puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas como: jabones, desinfectantes,




combustibles, perfumes, esmalte de ufias, insecticidas y otras. Estas sustancias deben mantenerse en el
recipiente donde se compraron y no transferirse.

Bioldgica: Es la presencia de microorganismos o plagas en el alimento causando descomposicion,
enmohecimiento, dafio, deterioro y fermentacion.
Causada por la presencia de bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas y cucarachas.

2.2, Causas

Primaria: Ocurre generalmente en el lugar de origen de la materia prima y es causada por la no aplicacion de
buenas practicas agricolas y pecuarias.

Aguas de riego contaminadas.

Uso inadecuado de plaguicidas.

No aplicacion de medidas sanitarias en la crianza de animales.
Defecacidh a campo abierto.

Uso inapropiado de antibioticos o drogas veterinarias

AN N NN

Secundaria: Se origina en las diferentes etapas del procesamiento o transformacion de las materias primas
en alimentos terminados, generalmente por defectos criticos en edificaciones, equipos, servicios basicos
(agua, disposicién sanitaria de basuras, disposicion sanitaria de aguas servidas), presencia de plagas y no
aplicacién de buenas practicas de manufactura, como es el caso de la manipulacién excesiva o de la
exposicion al ambiente durante tiempos prolongados.

Terciaria: Es causada normalmente por malas practicas en el proceso de preparacion, exhibicion y servido de
los alimentos, o en el almacenamiento de los mismos.

Otras causas:

v Los animales que padecen enfermedades que se trasmiten al hombre, tales como salmonelas
en las aves y bovinos, tenias en los cerdos, brucelosis en las vacas, leptospirosis en los
conejos.

Las aguas usadas para la produccion de alimentos se contaminan cuando a ellas se vierten
aguas negras o industriales.

Excretas en campo abierto.

Cuando se usan aguas negras como riego de cultivos.

Otros seres vivos como los Parasitos, Priones y Algas.

AN N NN

e Parasitos:

Un parasito es aquel ser vivo gue se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningtn
beneficio a este tltimo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su organismo a través de
alimentos contaminados con huevos de estos parasitos.

¢ Priones:

Son una proteina patégena que tiene alterada su estructura terciaria. A diferencia del resto de los agentes
infecciosos (virus, bacterias, hongos etc...), que contienen 4cidos nucleicos (ya sea ADN, el ARN, o ambos),
un prion solo esta compuesto por aminodacidos. Los priones son los responsables de las encefalopatias
espongiformes transmisibles en una variedad de mamiferos, incluida la encefalopatia espongiforme bovina
(también conocida como "enfermedad de las vacas locas") en el ganado. Los priones se propagan mediante
la transmision de proteinas andémalas con mal plegamiento. Cuando un prion entra en un organismo sano
actla sobre la forma normal del mismo tipo de prion existente en el organismo, modificandola y convirtiéndola
en prion.

e Algas:

Seres vivos de color verde
Viven en agua dulce y marina, en superficies, suelos, rocas y muros. Sirven como abono, productos industriales




gelatinosos
Se clasifican de acuerdo al color: azules ,pardas ,verdesy rojas. Las pardas producen toxinas.
Resisten temperaturas de 85°C. Algunas son patégenas.

2.3. Contaminacién Cruzada:
Es la transferencia de microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado.
Transferencia:

o Alimento a alimento.
° Persona a alimento

° Utensilios a alimento.
o Equipos a alimento.

Los casos mas peligrosos de contaminacion cruzada se dan cuando un manipulador pasa de manejar
alimentos crudos a manejar alimentos cocinados sin lavarse las manos.

v/ Causas:

e Contaminacion por manipuladores de alimentos

e Practicas inadecuadas de almacenamiento

e Contacto con los manipuladores

e Alimentos o ingredientes contaminados

e Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensilios, pafios de limpieza)
e Uso de hielo preparado inadecuadamente

e Contaminacion ocasionada por los consumidores.

v Medidas preventivas

e Separe adecuadamente los productos cocinados de los crudos ya que estos Ultimos pueden
volver a contaminar a los primeros.

e Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de tocar otro.

e No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafios de cocina, etc.) que hayan estado
en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.

e Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

e Mantenga las areas de almacenamiento en buenas condiciones higiénicas y organizadas.

Proteja los alimentos.

Almacene los alimentos lejos de sustancias toxicas como detergentes.

Almacene los alimentos en estantes elevados del piso al menos 15 cm.

Prevenga ingreso de plagas de insectos y roedores.

e Uso de codigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar una
intoxicacion, el sistema de codigos de color ayuda a establecer qué implementos de aseo
debe usar en cada area de la unidad.

Se recomienda que para la plena puesta en marcha del codigo, cubetas, traperos y esponjas también se
clasifiquen por colores. Por ejemplo, recipientes y traperos de mango de color rojo pueden ser usados en las
areas de recibo de alimentos; o cubetas verdes y traperos de mango con color verde para la limpieza de sitios
con concentraciones mas altas de bacterias como los bafios. Recuerde, los traperos usados para limpiar €l
area de proceso, no podran ser usados para el aseo de bafios, debe realizarse con implementos diferentes.
Las herramientas de limpieza con el mismo color se deben limpiar y almacenar por separado y una vez que
estén limpias, no pueden entrar en contacto con otros utensilios. Ademas, todas las areas deberan ser
marcadas con las muestras de los colores o con carteles.

o No deben guardarse toallas de tela sobre superficies de equipos o areas de preparacion
de alimentos, sino en el area de almacenamiento de elementos de aseo.




e Cuando desinfecte por medio del método de aspersién, debe utilizarse papel absorbente o
desechable.

o Garantice que el agua a utilizar para preparar el hielo sea potable, igualmente lave y
desinfecte adecuadamente las cubetas o recipientes donde se prepara el hielo.

Si utiliza pila refrigerante, realice proceso de lavado y desinfeccidn indicado.

3.

Son aquellas

e Cuando los alimentos no se sirvan directamente a la mesa, se deben establecer medidas
de higiene y seguridad como lavado de manos antes de recibir el alimento, crear barreras
protectoras entre el participante y el alimento

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS -~ ETAS

enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con agentes

patdégenos (bacterias, virus, parasitos o priones.) o sustancias toxicas.
Es importante prevenir, identificar y evaluar los riesgos, con miras a reducir la incidencia de enfermedades
asociadas con el consumo de alimentos contaminados en nuestro medio.

3.
v
v
v
v
v

v

3.

1.  Principales causas:
Inadecuada manipulacion de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos.
Deficiencia en la higienizacién de utensilios, superficies e instalaciones.
Deficiencias en el almacenamiento y conservacion de temperatura de los
alimentos.
Dejar sin refrigeracion o congelacién alimentos de alto riesgo.
Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a temperaturas no seguras.

Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, leche cruda.

2. Qué es Intoxicacion alimentaria?

Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la exposicién con sustancias tdxicas
vehiculizadas por los alimentos sdlidos y/o liquidos. La intoxicacién ocurre luego del consumo de alimentos
contaminados con sustancias organicas o inorganicas perjudiciales para el organismo, tales como: veneno,
toxinas, agentes bioldgicos patégenos, metales pesados, etc.

l.as toxinas se producen a temperaturas entre 6 y 59 grados centigrados. El principal responsable de
intoxicaciones es el estafilococo aureus.

3.

3.  Tipos de intoxicacion alimentaria:

v' Intoxicaciones generadas por bacterias: Estafilococcica (staphilococcus):

* Signos y sintomas: Nauseas, salivacién excesiva, vémito, diarrea. retorcijones, deshidratacion,
debilidad.

* Alimento implicado: Jamén cocido, productos carnicos, salsas y ensaladas, pasteles rellenos y
comida rica en proteina.

* Factores que generan su crecimiento: Manipuladores de alimentos con heridas y cortaduras o
refrigeracion deficiente y mala conservacion de alimentos.

Botulismo (clostridium botulinum).

¢ Signos y sintomas: vértigo, visién doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y pardlisis respiratoria.

* Alimento implicado: conservas, pescado empacado al vacio, alimentos enlatados.

* Factores que generan su crecimiento: Elaboracion inapropiada de alimentos enlatados.

Shigellosis (Agente Shigella)

¢ Signos y sintomas: dolores abdominales, diarrea, heces sanguinolentas, fiebre, vomito y dolores
abdominales.
+ Alimento implicado: ensaladas y agua.




o Factores que generan su crecimiento: Refrigeracion insuficiente, deficiente lavado de manos,
coccion inapropiada de alimentos.

Salmonella Cholerae Suis (salmonella)
» Signos y sintomas: diarrea, dolor abdominal, escalofrio, fiebre, vomito, postracion.
* Alimento implicado carne, pollo, huevos, pescado, leche en polvo.
« Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal, limpieza y desinfeccion
inadecuada, alimentos dejados a temperatura ambiente por varias horas, coccion inapropiada
de los alimentos, contaminacion cruzada.

Gastroenteritis (Escherichia Coli)

« Signos y sintomas: fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa.

» Alimento implicado: Cualquier alimento o agua contaminada con heces.

« Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal, agua contaminada, coccion
inapropiada, refrigeracion insuficiente, limpieza y desinfeccion inadecuada.

v Intoxicaciones generadas por virus: Célera (Vibrio Cholerae)

* Signos y sintomas: Diarrea acuosa, dolores abdominales, vomito, deshidratacion.

« Alimentos implicados: Pescados y mariscos crudos, alimentos crudos y alimentos lavados con
aguas contaminadas.

« Factores: Coccién inapropiada de alimentos, falta de higiene personal, inadecuado lavado de
manos, uso de agua contaminada.

Fiebre Tifoidea (Salmonella Tyfhi)
* Signos y sintomas: Malestar, fiebre, nauseas, estrefiimiento, dolores abdominales, escalofrios,
heces sanguinolentas.
* Alimentos implicados: Mariscos, leche cruda, agua contaminada.
* Factores: Falta de higiene personal, refrigeracion  insuficiente,
coccion inapropiada, personas infectadas que tocan alimentos.

Hepatitis A (virus de la hepatitis A)
* Signos y sintomas: fiebre, malestar, nauseas, dolor abdominal, ictericia.
» Alimentos implicados: Cualquier alimento o agua contaminada con el virus.
« Factores: Personas infectadas que tocan alimento, falta de higiene, coccién inapropiada de
alimentos.

v Intoxicaciones generadas por Priones:

Encefalopatia espongiforme bovina o “enfermedad de las vacas locas” (prion)

e Signos y sintomas: Una-progresiva alteracion de la personalidad y del comportamiento,
deterioro de las funciones intelectuales y de memoria. A medida que la enfermedad
avanza aparecen dolores musculares en las extremidades inferiores. En una fase final los
sintomas principales son demencia y disestesia. La muerte sobreviene tras 6-12 meses
desde la aparicion de los primeros sintomas. En la actualidad es una enfermedad
incurable.

e Alimentos implicados: carne de vaca.

e Factores: Se cree que la causa de esa enfermedad es el consumo de carne de vacuno y/o
de otros productos derivados del vacuno contaminados

v Intoxicaciones generadas por parasitos:

Teniasis ( taenia saginata de carne de res-taenia solium de carne de cerdo)
e Signos y sintomas: malestar, hambre, pérdida de peso, dolores abdominales. Los
segmentos de la tenia se pueden ver en las heces

¢ Alimentos implicados: Carne cruda o mal cocinada.

e Factores; Falta de higiene personal, coccién inapropiada de los alimentos, carne mal
inspeccionada, verduras regadas con aguas contaminadas




Amebiasis (Entamoeba histolytica)
e Signos y sintomas: Dolores abdominales, algunas veces vomito, diarrea, heces con sangre.
e Alimentos implicados: Verduras y frutas. v
e Factores: Falta de higiene personal, coccion insuficiente, personas infectadas que tocan
los alimentos, agua contaminada, alimentos contaminados con heces.

Cisticercosis (Cisticercus cellulosae)
e Signos y sintomas: constantes y fuertes dolores de cabeza, desorientacion, y en casos
graves convulsiones, parcial pérdida de la memoria, disminucion en la visién o ceguera y
hasta la muerte.

e Alimentos implicados: Cualquier alimento contaminado con heces humanas que contienen
huevos de taenia solium de la carne de cerdo.

e Factores: Falta de higiene personal, coccién inapropiada de los alimentos, carne mal
inspeccionada, verduras regadas con aguas contaminadas

Giardiasis (Giardia lamblia)

e Signos y sintomas: Diarrea con sangre, perdida de sangre constante provocando anemia
por deficiencia de hierro. En los casos mas severos se puede llegar a producir el sindrome
de malabsorcion, debido a la destruccion de las células epiteliales del intestino delgado.

e Alimentos implicados: Agua contaminada, vegetales y frutas.

e Factores: Cultivos regados con aguas contaminadas, inadecuado lavado y desinfeccion de
frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado de manos.

Ascariasis (Ascaris lumbricoides)
e Signos y sintomas: Es asintomatica la mayoria de ocasiones, puede provocar dolor
abdominal recurrente, pancreatitis, apendicitis, u obstruccion intestinal aguda.
e Alimentos implicados: Los huevos se pueden ingerir al consumir alimentos o bebidas
contaminadas.

e Factores que la producen Cultivos regados con aguas contaminadas, inadecuado lavado y
desinfeccion de frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado de
manos.

Trichuriasis (Trichuris trichura)
¢ Signos y sintomas: Es sintomatica la mayorfa de ocasiones, o puede provocar diarrea con
sangre de presentacion constante y como consecuencia anemia por deficiencia de hierro.

e Alimentos implicados: Vegetales y agua contaminada.

e Factores: Cultivos regados con aguas contaminadas, inadecuado lavado y desinfeccion de
frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado de manos.

CONVOCATORIA
En constancia de lo anterior firman;
Nombres y Apellidos Cargo 0 T'pf) de Dependencia Firma
vinculacién
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA NUTRICIONISTA @Qf‘; S
PROFESIONAL , '
NOHORA PEDRAZA RESPONSABLE DEL JARDIN RAICES \AM
JARDIN
’ PROFESIONAL , -
DORIS RODRIGUEZ RESPONSABLE DEL JARDIN ACEPTA e g
JARDIN 7 Z

Anexos: LISTADO DE ASISTENCIA
Elabord: CAROLINA GIRALDO




LISTADO DE ASISTENCIA

NOMBRE CARGO DOCUMENTO FIRMA
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE g:slf/*ézic/ﬁm Vé/cf/%/ (¢

TEMA: los microorganismos y contaminacion de los alimentos.

FECHA :23 de mayo de 2025

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
microorganismos y contaminacion de alimentos con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en la normatividad vigente. '

1. COMPLETA

A- Los microorganismos son conocidos tambien como Jnicrd hioS  son los seres vivos que no
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las baclesias los _Wirds lasfevadoesy
las_fwn ebrce s son algunos ejemplos de microorganismos. los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra.

B- Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de phencilas S Yeses
.‘Jﬁao’awdbs hehiles /N‘g,;/tfi")/(e‘.), He’d/ﬂ c‘xmb/ (’W’/ﬁ“” ) H’(}/&ﬂw DG [C'/?’)/wﬁ/dl, yﬁ@/z}c) , ,{35&,&6/ yéed

2. SUBRAYA LA RESPUESTA CORRECTA

Los microorganismos se clasifican en:
A& virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.
B- bacterias, algas, protozoarios y hongos
C- levaduras, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

3.Esta clase de contaminacién es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado

intoxicacién alimentaria

contaminacion cruzada

ETA

OR >

4- Escriba dos causas de enfermedades transmitidas por alimentos — ETAS

(nudecocda 119 gl 12 o climentos der sirz refrigesacnt O comgelueds
Al estfo o e cdto vifSgo Y Porsesvie Ll vy ety Crodoy
# 7

5- La Intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la

exposicién con sustancias téxicas vehiculizadas por los alimentos sélidos y/o liquidos. La

intoxicacién ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias organicas o

inorganicas  perjudiciales  para el organismo, tales  como: Uerien? ,
Fox i s ,/);mle bielesrco ﬂ_fgx_&d e ferde ;r?fvf/é’@J

. . g € v la , . .
6-Las toxinas se producen a temperaturas entre 6~ ST grados centigrados. El principal
responsable de intoxicaciones es el £37¢ ¢} /0 (0Co qorecs
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JARDIN INFANTIL COFINANGIADO ACEPTA EL CAMBIO
NOMBRE SSabel Jolendia |

TEMA: los microorganismos y contaminacién de los alimentos.

FECHA :23 de mayo de 2025

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
microorganismos y contaminacion de alimentos con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en la normatividad vigente.

COMPLETA

Los microorganismos son conocidos también como_uohes . son los seres vivos que ho
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las_Quclenas  los _vwvy  las_lesadosesy
las_amohens. son algunos ejemplos de microorganismos. los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra.

Los imcroorganlsmos se adhieren a los alimentos, a través de M(lt{ma (\szummch,\
Olenct AN OLEAN , _Medio ambiete , bhusura e Jnadewados bk S

Oe %%mm’
SUBRAYA LA RESPUESTA CORRECTA

Los microorganismos se clasifican en:

virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.
bacterias, algas, protozoarios y hongos

levaduras, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

3-Esta clase de contaminacién es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado

intoxicacion alimentaria

contaminacién cruzada

ETA

4- Escriba dos causas de enfermedades transmitidas por alimentos — ETAS

B&m@(\m on iu }na@n f'm(,aw C@a Ujrtm\«m £ (D0uHID Cﬂa QMM;LO\S Um(Q@(
como Wvew , no (wdo de  manag

5- La Intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la
exposicién con sustancias téxicas vehiculizadas por los alimentos solidos y/o liquidos. La
intoxicacién ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias organicas o

c‘%amcas perjudlmales para el organismo, tales  como: \enend ,
Moidir {}&SC\( ; %m‘mﬂ_@d‘ C”{m}’)l&( L\mm:&x @Mlﬁj@@ﬂ@ 5
6-Las toxinas se producen a temperaturas entre ' S 9 grados centigrados. El principal

responsable de intoxicaciones es el giﬂ hipcolo  Buoea s




JARDIN INFANTIL COFINANGIADO ACEPTA EL GAMBIO
nomere_ M\ S3\g Aty

TEMA: los microorganismos y contaminacién de los alimentos.

FECHA :23 de mayo de 2025

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
microorganismos y contaminacién de alimentos con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en la normatividad vigente.

1. COMPLETA

A- Los microorganismos son conocidos también como_tst ¢ G\()\(‘J? son los seres vivos que no
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las kit ey los It 0s las \aﬁ@c&gj‘%@,{
las_pA gwie ooy son algunos ejemplos de microorganismos. los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra.

B- Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de ﬁ&e, W ] @r)\é‘(y;g(g)

noked g Q cond an, ,,\7(,)\\) Q , ADGSONGD AeeOid pumilignne
2. SUBRAYA LA RESPUESTA CORRECTA

Los microorganismos se clasifican en:
#- virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.
B- bacterias, algas, protozoarios y hongos
C- levaduras, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

3-Esta clase de contaminacion es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado

A. intoxicacion alimentaria

8- contaminacion cruzada

c. ETA

4- Escriba dos causas de enfermedades transmitidas por alimentos — ETAS

O Lt Qs AN © \\C&\L\i;i?z«.,ﬁki;) “Q& AOWVNOS | Ay 0 @\.Q\\ \zs\u\d
AL y AV MR ey St S AU (wx\\ e O U\\ e T2 £ (:]Cﬂ OV R ‘“X»‘if WA \~\7 .
WO Semy i) ‘

5- La Intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacidn), debida a la

exposicién con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos solidos y/o liquidos. La

intoxicacion ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias organicas o

inorganicas perjudiciales para el organismo, tales  como: A RWcew ¢ ,
AN TAEAGNe ”(;k;ﬁ deS (s?érﬁ‘

6-Las toxinas se producen a temperaturas entre b S grados centigrados. El principal
responsable de intoxicaciones es el £ oA\ \OCCO (RN EOD
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JARDIN INFANTIL COFINANGIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE_£ daav \avela /A

TEMA: los micfoorganismos y contaminacién de los alimentos.

FECHA :23 de mayo de 2025

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
microorganismos y contaminacion de alimentos con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en la normatividad vigente.

COMPLETA

Los microorganismos son conocidos también como_m,c.cab.iz.s  son los seres vivos que no
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las_basfee vas 105 \nvev s las_leva pocesy
lasamebas son algunos ejemplos de microorganismos. los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra.

Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de gfeasi lios sveags
mpfeevg Pevna confami pede. Porv o, _base ca : ,
SUBRAYA LA RESPUESTA CORRECTA

L.os microorganismos se clasifican en:

virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.
bacterias, algas, protozoarios y hongos

levaduras, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

3-Esta clase de contaminacién es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado

intoxicacion alimentaria

contaminacion cruzada

ETA

4- Escriba dos causas de enfermedades transmitidas por alimentos — ETAS

inadecoa i mmani PolGCi@n @l&:‘l al ey ﬂéfuj/ ne tavewse L&j _manes

5- La Intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la
exposicion con sustancias téxicas vehiculizadas por los alimentos sélidos y/o liquidos. La
intoxicacion ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias organicas o
inorganicas  perjudiciales para el  organismo, tales como: Foxieoas
meties Pesades , MVepe no ;

6-Las toxinas se producen a temperaturas entre _g v 49  grados centigrados. El principal
responsable de intoxicaciones es el gsfas lo coce avrea




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE_ £y Macs Vargas

TEMA: los microorganismos y contaminacion de los alimentos.

FECHA :23 de mayo de 2025

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
microorganismos y contaminacion de alimentos con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en la normatividad vigente.

1. COMPLETA

A- Los microorganismos son conocidos también como__mermbies.  SON los seres vivos que no
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las Backenas los Vivus  las_fevadusss y
las_elme bbers son algunos ejemplos de microorganismos. los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra.

B- Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de _@Aaseron ,
lﬂa/v:ﬁ) , _JHenalivs Sviy __Meclio ambienfe  piodenc cofibe macd

2. SUBRAYA LA RESPUESTA CORRECTA

Los microorganismos se clasifican en:
@ virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.
B- bacterias, algas, protozoarios y hongos
C- levaduras, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

3-Esta clase de contaminacién es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado

A. intoxicacion alimentaria

(B contaminacion cruzada

c. ETA

4- Escriba dos causas de enfermedades transmitidas por alimentos — ETAS

T <
fi ] ifa Je /LV%ia/Z7 C/d (A0S, el alm CLe KICs i3t ff’fll'é) }/ (A LCE NI e O d e
"‘;f(%mﬁ’zmhim-< i oS vmir_ Cosredi 0 fud et -

5- La Intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la
exposicion con sustancias téxicas vehiculizadas por los alimentos sdlidos y/o liquidos. La
intoxicacion ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias organicas o
inorganicas  perjudiciales  para el organismo, tales como: \ Jere rp ,
./{,{95@ pe( Va2, e o Jogios ,",iwli};wﬂf,ﬁ? SOK A Y

2

6-Las toxinas se producen a temperaturas entre ¢’ JS4grados centigrados. El principal
responsable de intoxicaciones es el __c. abJomww Aveea s




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE Z Uz %”;wﬁctaf /;.,(Q!a /ﬂ

TEMA: los microorganismos Y contaminacién de los alimentos.

FECHA :23 de mayo de 2025

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
microorganismos y contaminacion de alimentos con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en la normatividad vigente.

1. COMPLETA

A- Los microorganismos son conocidos también como M/c /ﬁé’Og son los seres vivos que no
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasion (i?nde forman colonias gigantescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las ¢ 5? engclos Vigus las //él/ajjz?{gy
las ,Zl.//m,. Lol son algunos ejemplos de mmroor’gamsmos los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra.

B- Los migroorganismos se dhier a los alimentos, a través, de /{/20!}10 Méfﬁj—{%’
WA CncdedS SUCPS | [Py ﬁzﬁu Ontymmcda, M/JJ " phoduny
pAalef hobifps ‘efe / CCNE . = o

2. SUBRAYA LA RESPUESTA CORRECTA

Los microorganismos se clasifican en:
&k virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.
B- bacterias, algas, protozoarios y hongos
C- levaduras, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

3-Esta clase de contaminacion es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado

A. intoxicacion alimentaria

«f contaminacion cruzada

c. ETA

4- Escriba dos causas de enfermedades transmitidas por alimentos — ETAS

/mf/m/acf@ Lo mipeleccn A (mé‘ﬂJUS ol Abds Jsvade o
w%um //?é?mr HN /“ﬁ’ﬁ!//rtw/é’"‘“g“r QC@*(’W@/O/ Jimento s de. uHc)ﬁvaﬁ

5- La Intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la

exposicion con sustancias téxicas vehiculizadas por los alimentos sdélidos y/o liquidos. La

intoxicacion ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias organicas o

inorganicas  perjudiciales para el organismo, tales como: Jovy ner S5,
elales ;DQJ’@(DLU, renents

2 ¢
6-Las toxinas se producen a temperaturas entre S NSy grados centigrados. El principal
responsable de intoxicaciones es el _EST ATT/0c 0lo AuperS
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